Das sind die „Wünsch-Dir-Weih- 
nachts-Rezepte“. Sie bieten Ihnen 
viele festliche, leckere, moderne 
Köstlichkeiten. 

Festlich, weil alle Rezepte für die 
schönste Zeit des Jahres gedacht 
sind. 

Lecker, weil für Sie und Ihre Lieben 
weihnachtliche Gebäcke und Süß- 
speisen — zubereitet mit Dr. Oetker 
Erzeugnissen — kleine Köstlichkei- 
ten sind. 

Modern, weil alle Rezepte zeitge- 
mäß sind und den Ansprüchen der 
modernen Küche entsprechen. 
Fangen Sie gleich mit dem Aus- 
probieren an. Servieren Sie Ihren 
Lieben in der Vorweihnachtszeit ei- 
nen „Wünsch-Dir-Kuchen“. Es gibt 
so viele Gelegenheiten zum Ver- 
wöhnen. Wenn z.B. der erste Ge- 
schenk-Einkaufstag war. (Natürlich 
ist jeder allein zum Einkaufen ge- 
gangen). Bieten Sie dann zum 
Spätnachmittags-Kaffee einen wür- 
zigen Honigkuchen. 

Oder wenn Vati kurz vor dem Fest 
noch für alle Familienmitglieder 
Geschenke eingekauft hat. Wenn er 
dann müde und abgespannt nach 
Hause kommt, machen Sie ihm ein- 
fach Galetta-Mix. Sie werden sehen, 
wie schnell Sie aus einkaufsmüde 
gewordenen Familienmitgliedern 
wieder eine fröhliche Gesellschaft 
machen können. 


Oder wenn kurz vor der Bescherung die freudig erregte 
Schar nur durch ein Stückchen Sahnekuchen im Zaum 
gehalten werden kann, dann merken Sie, wie viel die 
„Wünsch-Dir-Rezepte“ zur rechten Vorweihnachts- 
stimmung beitragen. 

Wir wünschen Ihnen eine frohe Weihnachtszeit und 
guten Appetit für die modernen Köstlichkeiten von 
Dr. Oetker. 


Napfkuchen im Weihnachtsmantel 
(s. Abbildung) 


Teig: 250g Butter oder Margarine, 250g Zucker, 2 Päck- 
chen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 4 Eier, abgeriebene 
gelbe Schale einer Zitrone, 375 g Weizenmehl, 125 g 
Dr. Oetker Gustin, 1 Päckchen Dr. Oetker Backpulver 
Backin, gut '/s | Sahne. 

Guß: 200-250 g Puderzucker, 3-4 Eßl. Zitronensaft. 
Zum Verzieren (nach Belieben): Kandierte Kirschen 
und halbierte Walnußkerne. 

Für den Teig das Fett schaumig rühren und nach und 
nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und abgeriebene 
Zitronenschale hinzugeben. Das mit Gustin und Backin 
gemischte und gesiebte Mehl abwechselnd mit der 
Sahne unterrühren. Nur so viel Sahne verwenden, daß 
der Teig schwer (reißend) vom Löffel fällt. Den Teig in 
eine gefettete Napfkuchenform füllen. 

Gas: '/s große Flamme; Regler 2'/2-3 '/.. 

Strom: O1-U3; Regler 175-200. 

Backzeit: Etwa 60 Minuten. 

Für den Guß den gesiebten Puderzucker mit so viel 
Zitronensaft glattrühren, daß eine dickflüssige Masse 
entsteht, den erkalteten Kuchen damit bestreichen und 
ihrı sofort mit Kirschen und Walnußkernen verzieren. 
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Vanille-Mürbchen (s. Abbildung) 


Teig: 250 g Weizenmehl, 2 Päckchen Dr. Oetker 
Vanillin-Zucker, 5 Eßl. dicke saure Sahne (mög- 
lichst einige Tage vorher bei Zimmertempera- 


tur stehenlassen), 175g Butter oder Margarine. 


Zum Bestreichen: Etwas Dosenmilch. 

Zum Verzieren: Etwa 75g Hagelzucker. 

Das Mehl auf ein Backbrett (Tischplatte) sie- 
ben. In die Mitte eine Vertiefung eindrücken, 
Vanillin-Zucker und Sahne hineingeben und 
mit einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei 
verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene 
kalte Fett geben, es mit Mehl bedecken und 
von der Mitte aus alle Zutaten schnell zu einem 
glatten Teig verkneten. Sollte er kleben, ihn 
eine Zeitlang kalt stellen. Den Teig etwa "/acm 
dick ausrollen und zunächst mit einer Form 
(Durchmesser etwa 6 cm) rund ausstechen. Die 
Teigstücke in der Mitte dann so ausstechen 
(Durchmesser etwa 4cm), daß Ringe und Plätz- 
chen entstehen. Diese auf der oberen Seite mit 
Milch bestreichen, in Hagelzucker drücken, mit 
der unteren Seite auf ein Backblech legen und 
goldgelb backen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten 
vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen 
O3-U3; Regler 200-2285. 

Backzeit: 10-15 Minuten. 


Würziger Honigkuchen 


Teig: 175 g Langnese-Honig, 3 Eier, 200 g 
Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 
etwa 6 g (1 gut gehäufter Teel.) Zimt (gemah- 
len), 1 Messerspitze Nelken (gemahlen), ab- 
geriebene gelbe Schale einer halben Zitrone, 
500g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr. Oetker Back- 
pulver Backin. 

Zum Belegen: Etwa 100 g Walnußkerne. 

Guß: 50 g (2 gut gehäufte EßI.) Zucker, 2 Eßl. 
Wasser. 

Für den Teig den Honig kurz aufkochen und 
kalt stellen. Unter Rühren mit einem Schnee- 
besen zu dem abgekühlten Honig nach und 
nach Eier, Zucker, Vanillin-Zucker und Gewürze 
geben und dann das mit Backin gemischte und 
gesiebte Mehl eßlöffelweise hinzufügen. Den 
Teig auf ein gefettetes Backblech geben, leicht 
mit Mehl bestäuben und etwa I cm dick aus- 
rollen. Den Teig in Abständen so mit geviertel- 
ten Walnußkernen belegen, daß sich nach dem 
Schneiden die Nüsse in der Mitte der Stücke 
(Größe nach Wunsch) befinden. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten vor- 
heizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen 
O2-U3; Regler 175-200. 

Backzeit: 15-20 Minuten. 

Für den Guß Zucker und Wasser bei starker 
Hitze zum Kochen bringen, unter Rühren etwa 
1 Minute kochen lassen und das noch warme 
Gebäck damit bestreichen. Nach dem Erkalten 
den Honigkuchen schneiden. 


Dr.Oetker Backzutaten garantieren gutes Gelingen und guten Geschmack 


Schichtkuchen, gegrillt 

(s. Abbildung) 

Teig: 250g Butter oder Margarine, 
250g Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker 
Vanillin-Zucker, 2 Eier, 4 Eigelb, 
1-2 Eßl. Rum, 150 9 Weizenmehl, 
100g Dr. Oetker Gustin, 9g (3 ge- 
strichene Teel.) Dr. Oetker Back- 
pulver Backin, 4 Eiweiß. 

Guß: 125 g Puderzucker, 30 g (3 ge- 
strichene Eßl.) Kakao, 1-2 Eßl. hei- 
Bes Wasser, 25 g Kokosfett (zer- 
lassen). 

Für den Teig das Fett schaumig 
rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker, 2 Eier, 4 Eigelb 
und Rum hinzugeben. Das mit Gustin 
und Backin gemischte und gesiebte 
Mehl nach und nach unterrühren. 
Das zu steifem Schnee geschlagene 
Eiweiß auf den Teig geben und vor- 
sichtig unterheben. 

Den Boden einer Kastenform (30 x 
11cm) mit gefettetem Pergament- 
papier auslegen und etwa 1 Eßl. 
Teig gleichmäßig mit einem Pinsel 
darauf streichen. 

Die Form auf dem Rost in den 
Backofen schieben (Abstand zwi- 
schen Grill und Teigschicht etwa 
20 cm) und die Teigschicht unter 
dem vorgeheizten Grill hellbraun 
backen. 

Gas: Den Grill 5 Minuten bei großer 
Flamme vorheizen. 

Strom: Den Grill 10 Minuten bei 
stärkster Stellung vorheizen. 
Backzeit: Etwa 2 Minuten. 

Als zweite Schicht wieder etwa ERI. 
Teig auf die gebackene Schicht 


streichen, die Form wieder unter den Grill schieben und 
auf diese Weise den ganzen Teig verarbeiten (die Ein- 
schubhöhe so verändern, daß nach Möglichkeit der Ab- 
stand von etwa 20cm zwischen Grill und Teigschicht 
bestehen bleibt). 

Den fertigen Kuchen mit einem Messer vorsichtig vom 
Rand der Form lösen, auf den Boden einer Springform 
stürzen, das Papier abziehen und ihn nochmals kurz 
übergrillen. 

Für den Guß den mit Kakao gemischten Puderzucker 
mit so viel Wasser glattrühren, daß eine dickflüssige 
Masse entsteht. Das heiße Fett dazugeben und den 
erkalteten Kuchen damit bestreichen. 

Veränderung: Den gegrillten Kuchen erkalten lassen, in 
dünne Scheiben schneiden (nach Belieben halbieren) 
und an einer der Schmalseiten etwa 2 cm breit mit Guß 
bestreichen. 


Dr. Oetker Backzutaten garantieren gutes Gelingen und 
guten Geschmack. 

Ob Sie nun Torten, Kuchen oder Kleingebäck backen, 
Süßspeisen oder aber salzige Gerichte zubereiten, 
Dr. Oetker Erzeugnisse sind Ihre vielseitigen Helfer in 
der Küche. 

Die verbrauchsgerechte Verpackung bietet durch Re- 
zepte und Zubereitungshinweise zusätzliche Verwen- 
dungsmöglichkeiten. Der Inhalt aller Packungen ist auf 
zweckmäßiges Arbeiten ausgerichtet, so daß für Sie 
Dr. Oetker Erzeugnisse Garantie für gutes Gelingen 
bieten. 
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Umgedrehte Apfeltorte 


Belag: 30-50 g Butter, 50g (2 gut gehäufte EßI.) 
Zucker, '/2 gestrichener Teel. Zimt (gemahlen), 
750 g Äpfel, 50-60 g Walnußkerne (halbiert). 
Teig: 100 g Butter oder Margarine, 150g Zucker, 
1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 2 Eier, 
10 Tropfen Dr. Oetker Backöl Zitrone, etwas 
Salz, 125g Weizenmehl, 75g Dr. Oetker Gustin, 
6g (2 gestrichene Teel.) Dr. Oetker Backpulver 
Backin. 

Guß: 1 Päckchen Dr. Oetker Tortenguß klar, 
50g (2 gut gehäufte EßI.) Zucker, '/s| Wasser. 
Für den Belag den Boden einer Springform 
(Durchmesser etwa 26 cm) mit Dr. Oetker 
Aluminium-Haushaltsfolie „aluetta“ oder Per- 
gamentpapier bedecken. Die Butter (30-50 g) 
zerlassen, auf den Boden der Form geben und 
den mit Zimt gemischten Zucker (50 g) so dar- 
über streuen, daß etwa 1 cm am Rand frei 
bleibt. Die Äpfel schälen, das Kerngehäuse mit 
einem Apfelbohrer ausstechen und sie in etwa 
"a cm dicke Ringe schneiden. Die Zucker- 
schicht dicht mit Apfelringen belegen (Rand 
frei lassen!) und die Lücken mit Walnußkernen 
ausfüllen. Dann die restlichen Apfelringe dar- 
über verteilen. 

Für den Teig das Fett schaumig rühren und 
nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eier und 
Gewürze hinzugeben. Danach eßlöffelweise das 


mit Gustin und Backin gemischte und gesiebte 


Mehl unterrühren. Den Teig gleichmäßig auf 
die Äpfel streichen. 

Gas: '/2 große Flamme; Regler 3-4. 

Strom: O2-U3; Regler 175-200. 

Backzeit: 40-50 Minuten. 

Die Torte vom Springformrand lösen, auf einen 
Kuchenrost stürzen, die Folie (Pergament- 
papier) abziehen und die Torte erkalten lassen. 
Den Guß nach der Vorschrift auf dem Beutel 


zubereiten und gleichmäßig über die Äpfel 
verteilen, dazu den Springformrand um die 
Torte legen und schließen. 

Nach Belieben die Torte mit Schlagsahne, zu- 
bereitet mit Dr. Oetker „sahnesteif“, garnieren. 


Vanille-Spritzgebäck (s. Abbildung) 


Teig: 250g Butter oder Margarine, 250g Zucker, 
2 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 3 Ei- 
gelb, abgeriebene gelbe Schale einer Zitrone 
oder Apfelsine, 500g Weizenmehl, 6g (2 ge- 
strichene Teel.) Dr. Oetker Backpulver Backin, 
gut 1 Eßl. Milch. 

Guß: 100 g Puderzucker, 20 g (2 gestrichene 
EßI.) Kakao, 1'/2 Eßl. heißes Wasser, 50 g But- 
ter (zerlassen). 

Für den Teig das Fett schaumig rühren und 
nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Eigelb 
und Zitronenschale (Apfelsinenschale) hinzu- 
geben. Das mit Backin gemischte und gesiebte 
Mehl eßlöffelweise mit der Milch unterrühren. 
Bevor das Mehl ganz untergearbeitet ist, wird 
der Teig sehr fest. Dann den Rest des Mehls 
leicht darunter kneten, den Teig durch einen 
Fleischwolf mit Spezialvorsatz spritzen, in 
Stücke von beliebiger Länge schneiden und auf 
ein Backblech legen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten 
vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen 
O3-U3 (2. Blech O2-U2); Regler 175-200. 
Backzeit: Etwa 15 Minuten. 

Für den Guß den mit Kakao gesiebten Puder- 
zucker mit dem Wasser glattrühren. Dann die 
heiße Butter dazugeben und das Gebäck damit 
bestreichen. 


Stollen (s. Abbildung) 


Teig: 500g Weizenmehl, 1 Päckchen 
Dr. Oetker Backpulver Backin, 200 g 
Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Va- 
nillin-Zucker, etwas Salz, 4 Tropfen 
Dr. Oetker Backöl Bittermandel, 
1 Fläschchen Dr. Oetker Rum- 
Aroma, 4 Tropfen Dr. Oetker Back- 
öl Zitrone, je 1 Messerspitze Kar- 
damom und Muskatblüte (gemah- 
len), 2 Eier, 125g Butter oder Mar- 
garine, 50 g Rinderfett, 250 g Quark 
(gut ausgepreßt), 125 g Korinthen 
und 125-250 9 Rosinen (gewaschen, 
gut abgetropft), 125-150 g Mandeln 
oder Haselnußkerne (gemahlen oder 
gehackt), 50-100 Zitronat (in kleine 
Würfel geschnitten). 

Zum Bestreichen: 50 g Butter oder 
Margarine (zerlassen). 

Zum Bestäuben: 50 g Puderzucker. 
Mehl und Backin mischen und auf 
ein Backbrett (Tischplatte) sieben. 
In die Mitte eine Vertiefung ein- 
drücken, Zucker, Vanillin-Zucker, 
Gewürze und Eier hineingeben und 
mit einem Teil des Mehls zu einem 
dicken Brei verarbeiten. Darauf das 
in Stücke geschnittene kalte Fett, 
das feingehackte Rinderfett, den 
Quark, die Korinthen und Rosinen, 
die Mandeln (Haselnußkerne) und 
das Zitronat geben. Die Früchte mit 
Mehl bedecken und von der Mitte 
aus alle Zutaten schnell zu einem 
glatten Teig verkneten. Sollte er 
kleben, noch etwas Mehl hinzu- 
geben. Den Teig zu einem Stollen 
formen und auf ein mit gefettetem 


Pergamentpapier belegtes Backblech legen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, backen "/» 
große Flamme; Regler 2-32. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen O2-U2 
(evtl. nach 45 Minuten umschalten auf O1-U2); Regler 
vorheizen 250, backen 160-180. 

Backzeit: 50-60 Minuten. 

Sogleich nach dem Backen den Stollen mit dem Fett 
bestreichen, mit dem Puderzucker bestäuben und zum 
Auskühlen auf einen Kuchenrost legen. 

Stollen, gut verpackt in Dr. Oetker Aluminium-Haus- 
haltsfolie „aluetta“, hält sich wochenlang frisch. 


Nußwaffeln 


Teig: 200g Butter oder Margarine, 100g Zucker, 1 Päck- 
chen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 3 Eier, 509 Weizen- 
mehl, 75 g Dr. Oetker Gustin, 3g (1 gestrichener Teel.) 
Dr. Oetker Backpulver Backin, 100 g Haselnußkerne 
(gemahlen). 

Zum Bestäuben: Etwas Puderzucker. 

Das Fett schaumig rühren und nach und nach Zucker, 
Vanillin-Zucker und Eier hinzugeben. Das mit Gustin 
und Backin gemischte und gesiebte Mehl eßlöffelweise 
unterrühren und zum Schluß die Haselnußkerne unter 
den Teig heben. Den Teig in nicht zu großer Menge 
(jeweils etwa 2 Eßl.) in ein gut erhitztes und gefettetes 
Waffeleisen füllen und sofort gut verstreichen. Die 
Waffeln von beiden Seiten goldbraun backen, einzeln 
auf einem Kuchenrost erkalten lassen und, mit Puder- 
zucker bestäubt, servieren. 

Beigabe: 

Schlagsahne, zubereitet mit Dr. Oetker „sahnesteif“. 
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Apfelsahne (s. Abbildung) 


ikg Apfel, 3-4 Eßl. Wasser, 50-75 g 
(2-3 gut gehäufte EBI.) Zucker, 
2 Päckchen Dr. Oetker Vanillin- 
Zucker, '/4| Sahne, 1 Päckchen 
Dr. Oetker „sahnesteif“, 25g (1 gut 
gehäufter EBßl.) Zucker. 

Die Äpfel schälen, vom Kernge- 
häuse befreien, in Stücke schneiden 
und mit Wasser, Zucker (50-75 g) 
und Vanillin-Zucker bei schwacher 
Hitze unter Rühren weich dünsten. 
Die Apfelstückchen zu Mus verrüh- 
ren (im Mixer, mit dem Schneebesen 
oder durch ein Sieb streichen) und 
kalt stellen. 

Die gut gekühlte Sahne in einer 
kalten Schüssel mit einem Schnee- 
besen etwa '/ Minute schlagen, 
dann den mit „sahnesteif“ gemisch- 
ten Zucker (25 g) unter Schlagen 
einstreuen und die Sahne steif 
schlagen. Das erkaltete Apfelmus 
und die Schlagsahne schichtweise 
in Gläser (Glasschale) füllen und 
bis zum Verzehr kalt stellen. 


Mohn-Torte 


Füllung: '/s | Milch, 150 g Zucker, 
100g Butter oder Margarine, 400 g 
Mohn (gemahlen), 1 gestrichener 
Teel. Zimt (gemahlen), 1 Ei, 2 EBl. 
Sahne (Dosenmilch), 5 Eßl. Wein- 
brand, 2 Eßl. Rosenwasser, 100 g 
Korinthen oder Rosinen (gewaschen, 
gut abgetropft). 


Teig: 500 g Weizenmehl, 1 Päckchen Dr. Oetker 
Backpulver Backin, 200g Zucker, 1 Päckchen 
Dr. Oetker Vanillin-Zucker, etwas Salz, 2 Eier, 
125 g Butter oder Margarine, 250g Quark. 
Zum Bestreichen: Etwas Milch. 


Für die Füllung Milch, Zucker und Fett zum 
Kochen bringen, von der Kochstelle nehmen, 
Mohn, Zimt, Ei, Sahne (Dosenmilch), Wein- 
brand, Rosenwasser und Korinthen (Rosinen) 
dazugeben, gut unterrühren und die Mohn- 
masse kalt stellen. 


Für den Teig Mehl und Backin mischen und auf 
ein Backbrett (Tischplatte) sieben. In die Mitte 
eine Vertiefung eindrücken, Zucker, Vanillin- 
Zucker, Salz und Eier hineingeben und mit 
einem Teil des Mehls zu einem dicken Brei 
verarbeiten. Darauf das in Stücke geschnittene 
kalte Fett und den Quark geben, mit Mehl be- 
decken und von der Mitte aus alle Zutaten 
schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte 
er kleben, noch etwas Mehl hinzugeben. 

Den Teig in 6 gleiche Stücke teilen und 5 davon 
jeweils zu einem Boden in der Größe der 
Springform (Durchmesser 26cm) ausrollen. Bei 
Platzmangel die Böden leicht mit Mehl bestäu- 
ben und übereinanderlegen. Den letzten Boden 
sofort in die gefettete Springform legen. Aus 
dem 6. Teigstück eine Rolle formen, sie als 
Rand auf den Boden legen und so an die Form 
drücken, daß der Rand etwa 5cm hoch wird. 
'/s der erkalteten Mohnfüllung in die Form 
geben, verstreichen und mit einer Teigplatte 
bedecken. Auf diese Weise die restliche Fül- 
lung mit 2 weiteren Teigplatten abwechselnd 
einfüllen — die oberste Schicht muß aus Mohn 
bestehen. Aus der letzten Teigplatte 16-20 
gleichmäßig breite Streifen rädern, gitterför- 
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mig über den Mohn legen und mit Milch be- 
streichen. 

Gas: Knapp '/2 große Flamme; Regler 27/2-3'/.. 
Strom: O2-U3; Regler 175-200. 

Backzeit: 60-80 Minuten. 

Falls die Torte gegen Ende der Backzeit zu 
stark bräunt, sie mit Dr. Oetker Aluminium- 
Haushaltsfolie „aluetta® oder Pergamentpapier 
abdecken. 


Wundernüßchen ... Abbildung) 


Teig: 2 Eiweiß, 75 g Zucker, 1 Päckchen 
Dr.Oetker Vanillin-Zucker, 2 Tropfen Dr. Oetker 
Backöl Bittermandel, 175g Haselnußkerne (ge- 
mahlen). 

Das Eiweiß zu steifem Schnee schlagen. Er 
muß so fest sein, daß ein Messerschnitt sicht- 
bar bleibt. Darunter nach und nach den Zucker, 
den Vanillin-Zucker und das Backöl schlagen. 
Die Haselnußkerne vorsichtig unter den Eier- 
schnee heben (nicht rühren!) und den Teig mit 
in Wasser getauchten Händen zu knapp wal- 
nußgroßen Kugeln formen. Die Teigkugeln auf 
ein gefettetes, mit Pergamentpapier belegtes 
Backblech legen und mit einem in Wasser ge- 
tauchten Backöl-Fläschchen in jede Kugel eine 
Vertiefung eindrücken. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme;.Regler 5 Minuten 
vorheizen 2'/2-3'/2, backen 2/2-3'/r. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen 
O2-U2; Regler 175-200. 

Backzeit: Etwa 15 Minuten. 

Die Plätzchen nach dem Erkalten sofort in 
einer gut schließenden Dose aufbewahren und 
vor dem Verzehr mit verschiedenen Sorten 
Marmelade oder Gelee füllen. 


Schwarzweiß-Sterne 

(Abbildung auf der Titelseite) 

Heller Teig: 200g Weizenmehl, 1'/2g ("/2 ge- 
strichener Teel.) Dr. Oetker Backpulver Backin, 
100g Zucker, 1 Pä. Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 
1 Ei, 1 Eigelb, 100g Butter (Margarine). 
Dunkler Teig: 75 g Butter oder.Margarine, 75 g 
Zucker, 1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker, 
1 Eiweiß, je 2 Tropfen Dr. Oetker Backöl Bitter- 
mandel und Zitrone, '/ Fläschchen Dr. Oetker 
Rum-Aroma, je 1 Messerspitze Zimt, Karda- 
mom und Nelken (gemahlen), 50g Weizenmehl, 
30g Dr. Oetker Gustin, 10g (1 gestrichener EßI.) 
Kakao, 1'/2g ('/2 gestrichener Teel.) Dr. Oetker 
Backpulver Backin, 30g Schokolade (gerieben). 
Für den hellen Teig Mehl und Backin mischen 
und auf ein Backbrett sieben. In die Mitte eine 
Vertiefung eindrücken, Zucker, Vanillin-Zucker, 
Ei und Eigelb hineingeben und mit einem Teil 
des Mehls zu einem dicken Brei verarbeiten. 
Darauf das in Stücke geschnittene kalte Fett 
geben, es mit Mehl bedecken und alle Zutaten 
schnell zu einem glatten Teig verkneten. Sollte 
er kleben, ihn eine Zeitlang kalt stellen. Den 
Teig dünn ausrollen, mit einer Sternform Plätz- 
chen ausstechen und auf ein gefettetes Back- 
blech legen. 

Für den dunklen Teig das Fett schaumig rühren 
und nach und nach Zucker, Vanillin-Zucker, Ei- 
weiß und Gewürze hinzugeben. Das mit Gustin, 
Kakao und Backin gemischte und gesiebte 
Mehl unterrühren und zuletzt die Schokolade 
hinzufügen. Den Teig in einen Spritzbeutel mit 
glatter Tülle füllen, strichförmig auf die Sterne 
spritzen und sofort backen. 

Gas: 5 Minuten vorheizen große Flamme, 
backen '/2 große Flamme; Regler 5 Minuten 
vorheizen 3-4, backen 3-4. 

Strom: 10 Minuten vorheizen O3-U3, backen 
O2-U2; Regler 175-200. Backzeit: Etwa 10 Min. 


Galetta-Mix (Abbildung auf der Titelseite) 


/2| Milch von Zimmertemperatur, 1 Päckchen Dr. Oetker 
Galetta Vanille-Geschmack, 1 Päckchen Dr. Oetker 
Vanillin-Zucker. 

250 g Quark, “| Sahne, 25 g (1 gut gehäufter EBßl.) 
Zucker,.1 Päckchen Dr. Oetker Vanillin-Zucker. 

Die Milch in eine Porzellanschüssel gießen. Den Inhalt 
des Päckchens Galetta und den Vanillin-Zucker auf 
einmal zu der Milch geben, so lange mit einem Schnee- 
besen schnell durchschlagen, bis eine gleichmäßige 
Creme entstanden ist (nach etwa 1 Minute) und den 
Quark (zur Verfeinerung durch ein Sieb streichen) 
darunter rühren. Die mit Zucker und Vanillin-Zucker 
gewürzte Sahne steif schlagen, etwa die Hälfte davon 
unter die Creme ziehen, sie in Gläser oder in eine 
Glasschale füllen, mit der restlichen Schlagsahne gar- 
nieren und bis zum Verzehr kalt stellen. 

Beigabe: Fruchtsaft oder Soße, halb Fruchtsaft, halb 
Rotwein gemischt. 

Veränderung: Die Creme abwechselnd mit Fruchtsaft 
einfüllen. 


Gute Geräte — gutes Gelingen 


Das reichhaltige Sortiment an Dr. Oetker Back- und 
Kochgeräten bietet jeder Hausfrau die Möglichkeit, zu 
erprobten Rezepten ausgereifte Artikel zu verwenden. 
Alle Geräte entsprechen in Form, Material und Zweck- 
mäßigkeit immer dem neuesten Stand der Küchentech- 
nik. Hier sind besonders die Backformen aus spezial- 
rauhverzinntem Material zu erwähnen. Einige Standard- 
geräte haben wir abgebildet, über weitere informiert 
Sie gern Ihr Fachhändler. 


DR. AUGUST OETKER - 48 BIELEFELD 


